Desenvolvimento, caracterização e aceitação de brownie de cacau potencialmente funcional by de Souza, Maísa Ferreira & Roselino, Mariana Nougalli
 
 










Desenvolvimento, caracterização e aceitação de brownie de cacau 
potencialmente funcional  
Development, characterization and acceptance of potentially functional 
cocoa brownies  
Maísa Ferreira de Souza1, Mariana Nougalli Roselino2 
1 Faculdade Barretos 
2Faculdade de Farmácia, Universidade Federal da Bahia-UFBA 
 




Biomassa de banana verde 
Brownie 
Farinha de arroz 
Gengibre 
 O objetivo do presente trabalho foi estudar o efeito da adição de ingredientes com propriedade funcional nas 
características tecnológicas e sensoriais de um brownie de cacau. Foram testadas 2 formulações, uma 
modificada com utilização de biomassa de banana verde (BBV), farinha de arroz, gengibre, canela e whey 
protein e a outra tradicional. A qualidade do brownie foi avaliada através de análises microbiológica, química e 
sensoriais por meio da escala hedônica de 9 pontos para os atributos aparência, cor, aroma, sabor e a 
impressão global do consumidor. Os produtos estavam em conformidade sanitária para o consumo. A 
formulação modificada apresentou 67% a mais de proteína e 5% a menos de carboidrato, comparada com a 
formulação tradicional. Os produtos apresentaram boa aceitação para todos atributos avaliados. Os resultados 
de intenção de compra confirmaram os resultados do teste de aceitação, sendo que 71% dos consumidores 
certamente ou provavelmente comprariam o produto modificado. Concluiu-se que o brownie desenvolvido 
apresenta alegação de funcionalidade, tanto pela BBV quanto pelo gengibre, canela e elevado potencial 
proteico, com potencial de ser desenvolvido e comercializado, podendo-se dizer que o produto atenderia a uma 
população que vem buscando produtos alternativos aos convencionais.  
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 The objective of the present work was to study the effect of the addition of functional property ingredients on 
the technological and sensory characteristics of a cocoa brownie. Two formulations were tested, one modified 
using green banana biomass (GBB), rice flour, ginger, cinnamon and whey protein and the other traditional. 
Brownie quality was assessed by microbiological, chemical (centesimal composition according to AOAC) and 
sensory analysis using the 9-point hedonic scale for the attributes appearance, color, aroma, taste and overall 
consumer impression. The products were in sanitary compliance for consumption. The modified formulation had 
67% more protein and 5% less carbohydrate compared to the traditional formulation. The products showed 
good acceptance for all evaluated attributes. Purchase intention results confirmed the acceptance test results, 
with 71% of consumers certainly or likely buying the modified product. It was concluded that the brownie 
developed presents allegation of functionality, both by BBV and ginger, cinnamon and high protein potential, 
with potential to be developed and marketed, and it can be said that the product would serve a population that 
has been seeking alternative products to conventional. 
   
   
INTRODUÇÃO 
Atualmente, a indústria de alimentos busca novos 
produtos que sejam, ao mesmo tempo, livres de aditivos e 
com apelo funcional para atender as necessidades do 
mercado consumidor, como é o caso de indivíduos com 
intolerância permanente ao glúten, os celíacos. 
Nesse contexto, o brownie, um doce típico dos Estados 
Unidos, geralmente de chocolate e nozes1, é um produto 
apreciado pela população, porém na sua composição 
apresenta glúten, que os celíacos não podem consumir por 
apresentarem intolerância. Por isso a substituição desse 
constituinte em produtos, principalmente, de panificação, se 
torna interessante a fim de garantir uma alimentação 
diferenciada a este público alvo2. 
Adicionalmente, a banana verde incorporada a produtos 
de panificação é rica em minerais (fósforo, manganês, zinco, 
cobre, ferro, magnésio e cálcio) e pectina3. 
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Apresentando, além das funções fisiológicas, um efeito 
prebiótico, auxiliando na regulação intestinal e na prevenção 
de câncer nas células intestinais4. 
Da mesma forma que o xilitol utilizado em substituição 
ao açúcar, adoça perfeitamente e é tolerado por diabéticos5 
e em virtude de sua elevada estabilidade química e 
microbiológica, atua em baixas concentrações, conservando 
produtos alimentícios6. 
A suplementação destes produtos com whey protein, 
extraído durante a fabricação de queijo, irá fornecer 
aminoácidos essenciais, especialmente de cadeia ramificada, 
elevando o teor nutricional do produto7. 
Nesse sentido, mostrou-se oportuno a utilização de 
ingredientes com propriedades funcionais no 
desenvolvimento de um brownie de cacau que apresente 




As formulações do brownie apresentaram a composição 
descrita na Tabela 1, sendo a primeira formulação a 
modificada e isenta de glúten (FM), e, a tradicional (FT), 
utilizada para comparar se o produto seria aceito 
sensorialmente. 
Tabela 1: Formulação dos brownies. 
 Formulações 





banana verde  
100 - 
Farinha de arroz 50 - 
Xilitol 100 - 
Canela em pó 











Cacau em pó  25 50 
Manteiga sem sal  200 200 
Ovo 200 200 
Farinha de trigo - 100 
Açúcar - 150 
Formulação Modificada (sem glúten) (FM) 
Inicialmente foi realizada a pesagem dos ingredientes. A 
manteiga foi “derretida” em banho maria juntamente com o 
chocolate meio amargo e reservou-se. Na batedeira foram 
adicionados os ovos com o xilitol, homogeneizou-se por 
aproximadamente 5 minutos. Juntou-se o reservado e bateu-
se novamente até formar uma mistura homogênea. Em 
seguida foram adicionados os ingredientes em pó: cacau, 
biomassa de banana verde, farinha de arroz, whey protein, 
canela e gengibre. Misturou-se tudo com auxílio de uma 
colher até ficar com aspecto uniforme. Em seguida colocou-
se em forma previamente forrada/revestida com papel 
manteiga e assados à 200°C por 30 minutos. 
Formulação tradicional (FT) 
Realizou-se a pesagem dos ingredientes. 
Posteriormente foi “derretida” em banho maria a manteiga 
juntamente com o chocolate meio amargo e reservou-se. 
Na batedeira foram adicionados 4 ovos com o açúcar, 
homogeneizou-se por aproximadamente 5 minutos. 
Juntou-se ao reservado e bateu-se novamente até estar 
bem homogêneo. Em seguida foi adicionado o cacau em pó 
e farinha de trigo. Misturou-se tudo com auxílio de uma 
colher até estar uniforme. Em seguida colocou-se em forma 
previamente forrada/revestida com papel manteiga e foi 
forneado à 200°C por 30 minutos. 
Métodos 
Análises microbiológicas 
Contagem de fungos e leveduras  
Foram inoculadas alíquotas de diluições seriadas em 
placas contendo ágar batata dextrose acidificado e 
incubados a 25ºC por 5 dias8. 
Contagem total de mesófilos  
Foram inoculadas alíquotas de diluições seriadas em 
placas contendo ágar PCA e incubados a 25ºC por 5 dias8. 
 
Composição centesimal 
Os teores de umidade, cinzas, proteínas e lipídeos 
foram determinados em triplicatas, segundo a AOAC9. A 
determinação dos teores de carboidratos totais foi realizada 
por diferença das demais frações10. O teor calórico dos 
produtos foi calculado com base no fator de conversão de 
Atwater11. 
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Análise Sensorial  
Os testes sensoriais foram realizados no Laboratório de 
Técnica Dietética da Faculdade Barretos. A equipe foi 
composta por 100 consumidores voluntários não treinados, 
habituados ao consumo de brownie. Todos os voluntários do 
estudo concordaram com o Termo de Consentimento Livre e 
Esclarecido, aprovado pelo Comitê de Ética em Pesquisa 
(CEP) da UNIRP – Centro Universitário de Rio Preto (n° 
2.500.400).  
Teste de Aceitação 
Foram avaliados os atributos de aroma, cor, textura, 
sabor e impressão global, sendo utilizada uma escala 
hedônica estruturada mista de nove pontos12. As amostras 
foram apresentadas em blocos completos balanceados, 
casualizados, codificadas com algarismos de três dígitos e de 
forma monádica.  
Foi calculado o Índice de Aceitabilidade (IA%) do produto 
através da expressão matemática abaixo13.  
 
 
Teste de intenção de compra 
Para avaliar a atitude de intenção de compra foi utilizada 
uma escala estruturada de cinco pontos, indo de 5, igual a 
“certamente compraria o produto”, até 1, igual a 
“certamente não compraria o produto”14. 
Análise Estatística dos Resultados 
Os resultados foram submetidos à análise de variância 
(ANOVA) e teste de médias de Tukey. Todas as análises foram 
realizadas adotando o nível de 5% de significância (p≤0,05) 
utilizando o programa BioEstat 5.0. 
RESULTADOS  
Análises microbiológicas 
As análises microbiológicas foram realizadas para garantir 
a qualidade dos produtos antes dos mesmos serem 
ofertados aos provadores na análise sensorial e estando 
ausentes fungos, leveduras e mesófilos. 
Composição centesimal 
 Os resultados estão apresentados na Tabela 2. 
Tabela 2: Valores médios (± desvios padrões) para composição centesimal 
(g/100g) e teor calórico (Kcal) das diferentes formulações. 
  Formulações 
 
Tradicional (FT) Modificada (FM) 
Umidade 20,77a±0,14 18,38b±0,15 
Cinzas 1,51b±0,09 2,07a±0,11 
Proteínas 6,20b±0,08 10,31a±0,11 
Lipídios 17,08b±0,14 17,94a±0,09 
Carboidratos 55,95a±0,18 53,37b±0,21 
Calorias 362,69b±0,15 379,80a±0,53 
Médias com letras iguais na mesma linha não diferem entre si pelo teste de médias de 
Tukey (p<0,05). 
Na formulação modificada (FM), em estudo, a 
quantidade de proteína e lipídios foram 66,3% e 5% maior 
que na formulação tradicional (FT), respectivamente. Já com 
relação aos carboidratos houve uma redução de 4,6%, 
refletindo no aumento das calorias. A FM apresentou menor 
umidade, com 13% de diferença e 4,6% a mais de cinzas do 
que a FT.   
Análise sensorial 
Os brownies foram avaliados por provadores (n=100) não 
treinados, sendo 73 do sexo feminino e 27% do sexo 
masculino, de idade entre 17 e 50 anos, alunos e 
funcionários da Faculdade Barretos. 
Na Tabela 3 e na Figura 1 são apresentados os dados para 
os atributos aparência, cor, aroma, sabor e impressão global, 
obtidos no teste de aceitação das formulações.  
Tabela 3. Valores médios (± desvios padrões) das notas obtidas nos testes de 
aceitação para os atributos avaliados nas formulações. 
  Formulação 
Tempo/Atributo Tradicional (FT) Modificada (FM) 
Aparência 7,21a±1,59 6,69b±1,64 
Cor 7,41a±1,40 7,40a±1,42 
Aroma 7,51a±1,47 7,49a±1,40 
Sabor 8,26a±1,12 6,97b±1,86 
Impressão global 7,91a±1,16 6,96b±1,58 
Médias com letras iguais na mesma linha não diferem entre si pelo teste de médias de 
Tukey (p<0,05). 
Na Figura 1 compara-se os índices de aceitabilidade entre 
as duas formulações oferecidas na análise sensorial. Destaca-
se cor e aroma que obtiveram a mesma porcentagem de 
avaliação entre as formulações e, ainda foi possível constatar 
que embora a FT tenha apresentado melhor resultado 
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sobreposto a FM, a avaliação geral esteve acima dos 70% de 
aprovação. 
Figura 1. Índice de Aceitabilidade dos atributos avaliados na análise sensorial 
das Formulações Modificada (FM) e Tradicional (FT)  
 
Os resultados da intenção de compra confirmaram os 
resultados do teste de aceitação, sendo que, uma parcela 
superior a 70% dos consumidores certamente ou 
provavelmente comprariam os produtos. Em relação à 
intenção de compra 85% dos provadores responderam que 
comprariam o produto FT e 71% comprariam o produto FM 
(Figura 2).  
 
 
Figura 2. Porcentagem da intenção de compra das amostras. 
DISCUSSÃO 
Com relação as análises microbiológicas esperava-se que 
não houvesse nenhum crescimento em função de ser um 
produto com baixa atividade de água e ter sofrido um 
processo de forneamento em alta temperatura, 
demonstrando ainda que a manipulação do produto foi 
adequada. 
A composição centesimal indicou um maior aporte 
proteico em FM, justificado pela adição de whey protein na 
formulação, da mesma forma que apresentou um menor 
percentual de carboidratos, porém com o benefício da 
utilização de BBV e farinha de arroz, que caracterizam um 
produto isento de glúten. O baixo teor de umidade na FM se 
deve a maior quantidade de ingredientes farináceos, que 
promove uma redução da atividade de água, promovendo 
maior vida de prateleira desse produto, já que inibe o 
crescimento microbiano15. A maior quantidade de calorias 
observada na FM se deve a quantidade de proteína 
adicionada a mesma. 
Em virtude da procura da população por alimentos que 
apresentem benefícios a saúde, a suplementação de 
produtos de panificação, como o brownie, com whey protein 
tem sido muito utilizada16. Esta adição apresenta um 
aumento na taxa de cálcio, associada a características 
sensoriais de sabor e textura17,18. 
As diferentes formulações apresentaram boa aceitação 
para todos os atributos avaliados, porém os atributos 
aparência, sabor e impressão global diferiram (p<0,05), 
demonstrando que a formulação modificada (sem glúten) 
apresentou menores médias nesses aspectos. Fatores como 
o preço, a conveniência e o marketing do produto são 
decisórios na intenção de compra, porém as características 
sensoriais são determinantes na decisão da compra. Além 
disso, a impressão global acima de 70% é um bom indicativo 
de aceitabilidade do produto19. 
A intenção de compra obteve dados promissores, uma 
vez que a maioria dos provadores não fazem parte do grupo 
de consumidores que sofrem de doença celíaca, então não 
teriam motivo para substituir um produto pelo outro. 
CONCLUSÃO  
A substituição de farinha de trigo por farinha de arroz, 
BBV e whey protein apresentou resultados inovadores em 
relação ao aspecto nutricional e sensorial do produto 
desenvolvido.  
 A composição centesimal do brownie desenvolvido 
neste trabalho pode apresentar potencial de alegação de 
funcionalidade tanto pela BBV, como pelo gengibre, canela e 
elevado potencial proteico, desde que estudos futuros “in 
vitro” ou “in vivo” sejam capazes de tal comprovação. 
 A formulação modificada (sem glúten) apresentou 
intenção de compra superior a 70% tornando o produto 
desenvolvido com potencial de ser produzido e 
comercializado. 
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